약  식

재료

찹쌀 4컵 (전기 밥솥에 들어 있는 6온스 짜리로), 대 여섯 시간 불린다.

흑설탕(dark brown sugar) 2컵

진간장 3큰술

참기름 3큰술

소금, 계핏가루  각 1작은술

생밤 10개를 껍질을 제거하고 반 갈라서 또는 구운 밤 1봉지, 반 갈라 놓는다.

대추 10개, 반을 갈라 씨를 빼고 준비, 씨는 버리지 말고 놓아둔다.

잣 1/4컵, 고깔을 뗀다.

만드는 법

1. 찹쌀은 맑은 물이 나올 때까지 씻어서 깨끗한 물에 담가 불려 놓는다.

2. 약식을 시작하기 10분 전 쯤에 대추씨에 물1컵을 부어 끓여 놓는다.

3. 불린 찹쌀의 물기를 빼고 압력솥에 넣는다.

4. 흑설탕, 간장, 참기름, 소금, 계핏가루를 작은 보울에서 섞은 후 2.의 찹쌀에 부어 잘 섞는다.

5. 준비한 밤, 대추, 잣을 부어서 가볍게 섞는다.

6. 대추씨 끓인 물에 찬물을 더 부어 2컵을 만든 후 5.에 넣는다.

7. 중불에서 각 가정의 압력솥 사용 방법에 따라 밥을 짓는다.

8. 증기를 빼고 압력솥을 열어 김을 뺀 후 용기에 담아 식힌다.

응용

· 저희 집에서는 휘슬러 압력솥을 사용합니다. 휘슬러 압력솥을 사용할 때에는 추가 올라오기 시작할 때 쯤 불을 중불 이하로 줄이고 추에 그어진 두 개의 금이 올라올 때까지 놓아 두었다가 불을 끕니다.

· 맛있는 생밤을 사서 하면 좋지만 그렇지 못할 때에는 요즘 시장에 많은 구워서 까 놓은 밤을 이용하면 편리합니다.

· 용기에 담아 편편하게 하여 식힌 후 칼로 잘라 서브합니다. 

· 잣은 반 정도 남겨 두었다가 위에 뿌려도 좋다지만 저는 너무 인공적인 것 같아서 그냥 다 넣습니다. 
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